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En portada Ni un euro para cañas

ADIÓS A
LA CULTURA
DE BARRA

El sector de la hostelería ha visto reducir
su clientela casi a lamitad en un año.
Bares y restaurantes de todo Aragón
viven su peor verano y temen la
subida de impuestos de septiembre
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asada la resaca de las fiestas de
San Lorenzo, los hosteleros de la
ciudad vuelven a la normalidad y
hacen balance. Seis jornadas en
las que el consumo ha descendi-
do a pesar de la contenciónde los
preciosy lasofertas especiales.Al
igual queenHuesca, las fiestasde
La Vaquilla en Teruel supusieron
para la ciudad una gran afluencia
degente,perosinunarepercusión
directaenel consumo.Poresta ra-
zón, los bares y restaurantes de
Zaragoza se preparan para unas
fiestas del Pilar que se prevén,
cuanto menos, ‘low cost’.
Desde2007, añoprevio al inicio

de la crisis, el descensodel consu-
mo enbares y restaurantes ha lle-
gado hasta el 35%, una caída que
paramuchos hosteleros está cau-
sadapor los anuncios y ejecución
de recortes y la reducción de sa-
larios. El temora la subidadepre-
cios de septiembre, la ley antita-
baco y el descenso en el turismo
son otras de las razones.
Esta tendencia en el consumo

de lahostelería, algo inconcebible
en un país como España, comen-
zó a principios de año y se ha de-
jado notar especialmente en el
mesde julio, cuando los empresa-
rios han experimentado un des-
censodeentre el 30%yel 50%, en
comparaciónconelmismoperio-
do del año pasado, según asocia-
cionesyempresarios.«Eldescen-
so en la facturación ha sido pau-
latino,mesames,perodesdeabril
la caída ha ido en picado» señala
Roberto Pac, presidente de Aso-
ciación Provincial de Empresa-
rios Hosteleros y de Turismo de
Huesca, sensaciónen la que coin-
ciden el resto de agrupaciones y
empresarios. Un descenso que se
hahechomás evidente enel cam-

po de la restauración con caídas
dehastael 70%.«Los restaurantes
están ahoramismo en la UVI, es-
pecialmente los de nivel medio y
alto» comenta Fernado Cánovas
desde laasociacióndeTeruel. «La
genteyanova a la carta y seha te-
nido quemodificar la oferta y co-
menzar aofrecermenús cerrados
que lagentepuedacompartir» in-
dica Cánovas.
Ante la ausencia o no de clien-

tes en los bares, y especialmente
en las terrazas, las sensacionesva-
rían dependiendo de la ciudad
donde se pregunte. Desde la aso-
ciacióndeZaragoza señalan la fal-
ta de gente, provocada por el des-
censo del turismo, como el prin-
cipal problema. «El turismo aho-
ra es peculiar. Los visitantes vie-
nen con paquetes programados y
solo llegana laszonasdel centro»,
se lamenta Pedro Jiménez, presi-
dente de la Asociación de Cafés y
Bares de Zaragoza.
En cambio, desde Teruel co-

mentan que la clave de esta situa-
ción radica, no tanto en la afluen-
cia de personal en las barras, co-
mo en el consumo que hacen una
vez allí. «Si antes la gente en una
terraza pedía varias consumicio-
nes, ahora la tendencia es hacer
una ‘sentada’. La gente está toda
la tarde en una mesa y solo con-
sumen un café por cabeza, algo
que no ocurría en los veranos an-
teriores» indica Cánovas.

CONOSINTERRAZA

Los establecimientos hosteleros se
dividen en dos grupos: los que tie-
nen terraza y los que la desean. Es-
ta separación creció a raíz de la ley
antitabaco y la crisis la ha acentua-

ANTONIA ESCUSA
Bar Teruel (Teruel)

«Tendremos que abandonar, sin
terraza no se puede sobrevivir»
Antonia Escusa tiene 55 años, hacemás de dos décadas que trabaja en
el sector de la hostelería y desde el año 2000 es la dueña del Bar Te-
ruel en la capital bajoaragonesa. Tras toda una vida detrás de la barra,
la crisis y la «estricta normativa» están haciendo que se replantee el
futurodesunegocio. «Llegaráelmomentoenquenopodremosaguan-
tarmás, la situaciónexplotarápor tantos recortesy subidas, ynoscan-
saremos» señala Antonia, que ha visto cómo en los últimos seis me-
ses la caída del consumo en su bar ha llegado hasta el 50%. «Hemos
pasado de servir en un día a 110 comensales a no llegar ni a la mitad»,
confiesa. En su caso, la situación se agrava al no poder contar con una
terraza que fomente el consumo y que ayude a combatir la ley antita-
baco. «Las normativas de la Administración nos están ahogando cada
vez más. En nuestro caso el Ayuntamiento no nos permite tener una
terraza por las características de la calle».Unaprohibiciónque, según
Antonia, «nos está matando porque un bar sin terraza no puede res-
pirar. Los clientes quieren fumarmientras se toman un café o una co-
padespuésde comer».Unanormativa queparaAntonia hahechoque
«la barra está vacía durante horas, algo inaudito en otro tiempo».

AZUCENALARIO
LaRepublicana (Zaragoza)

«La crisis no llegó hasta 2012,
pero la caída ha sido brutal»
La Republicana, situado en el Tubo zaragozano, abrió sus puertas ha-
ce 29 años. En estas tres décadas de dedicación nunca han visto «una
situaciónde falta de trabajoyclientes como la actual», comenta suen-
cargada, Azucena Lario. «Aquí la crisis no llegó hasta el año 2012, los
primerosmeses el descenso fue paulatino pero enmayo la caída en la
recaudación fue brutal». En estos tres últimos meses, «los peores de
todo el año», el consumo en este establecimiento se ha reducido has-
ta en un 50%, tanto en el número de clientes como en el consumo ge-
neral.Unasituaciónquehamejoradoen lasprimeras semanasdeagos-
to, gracias a la llegada del turismo tanto nacional como extranjero,
«ahoraestamosempezandoanotarqueestamosenveranoporque,por
fin, vemos a turistas por esta zona de la ciudad». Al igual que el resto,
este establecimiento trata de incentivar el consumo de diversas ma-
neras para así diferenciarse del resto de la competencia. «Ofrecemos
con cada consumición un pincho especial que otros bares no tengan
para atraer a la gente a nuestra barra y contenemos los precios de los
productos. No se han incrementado desde 2008 y tampoco se hará en
septiembre con la subida del IVA».
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ANTONIO IGARZA
El Fuelle (Zaragoza)

«Tratamos demejorar cada día e
intentar mantener los precios»
Apesar del descensodeun 30%enel consumoyen la afluencia de clien-
tes en el mes de julio, si se compara con el mismo mes del año anterior,
Antonio Igarza, unode los sociosdel restaurante zaragozanoElFuelle, se
muestra optimista conel futuro: «Aunquenoesperamosunagosto como
lospasados, yahemosempezadoa trabajarmejorqueen julio.Hemosno-
tado cierta mejoría, creo que saldremos adelante y empezaremos a tra-
bajarmejorqueen losmesespasados».La filosofíadeesteestablecimien-
to es, como repite una y otra vezAntonio, «mejorar ymejorar cada día la
calidad de la carta y los productos pero siempre intentando que los pre-
cios se mantengan». Con esta idea fija en la cabeza, El Fuelle ha logrado
que su restaurante mantenga un flujo de clientes constante, aunque du-
rante julio haya descendido por la bajada del turismo exterior en la ciu-
dad, «el mes pasado vinomenos turista extranjero y se notó la caída, es-
pecialmentedeclientes italianose ingleses».Antoniorecuerdacómo«en
los veranos anteriores el comedor era una locura», un cambio que se ha
notado en su plantilla, «hemos pasado de trabajar 26 personas en 2008, a
solo estar 20 trabajadores». La caída se ha notadomás en la barra, donde
«la gente ya no consume, porque no existe la cultura de tapeo de antes».

ANTONIO FUERTES
Mesón del Óvalo (Teruel)

«Hemos rediseñado la carta para
adaptar el servicio a la situación»
El turolenseAntonioFuertes es ya la tercera generacióndehosteleros de
su familia, y ha visto cómo desde hace unos años el sector de la hostele-
ría ha cambiado. «Ahora hay muchas diferencias, tanto en el modo de
servir como en el trato con el cliente o sus demandas». Por esta razón y
golpeados por la crisis, que ha provocado un descenso de un 20% en la
recaudaciónsoloduranteelmesde julio, este restaurante sehavistoobli-
gado amodificar la carta parapoderdar un servicio que se adapte a la ac-
tual situacióneconómica. «Hemoscambiado la carta deplatospor racio-
nes y tapas que la gente pueda compartir y así gastar menos, además de
ofrecer unmenúdiario cerrado aunprecio asequible». Para este estable-
cimiento existen dos pilares fundamentales que en la actualidad están
manteniendo a flote su negocio: el turismo y la terraza. «Los turistas que
llegana la ciudad sonelmotorpara el sectorde la hostelería enestosmo-
mentos, al igual que la terraza por la noche cuando la gente tomamás co-
pas después cenar». La llegada de septiembre será unmes especial para
este restaurante, que espera mejoría del consumo gracias a la Fiesta del
Jamón y Motorland, pero prevé un incremento en los precios por la su-
bida del IVA, «al estar trabajando ya conmárgenes muy ajustados».

ENCARNAGARCÍA
Bar El Tapeo (Huesca)

«En año ymedio hemos tenido
que despedir a cuatro personas»
Encarna García, dueña del bar oscense El Tapeo desde hace 10 años, ca-
lifica como «horrosos» los primeros meses de 2012, en los que se ha su-
frido una reducción en las ventas del 70%. Para Encarna la causa de la
caída del mes de julio, que ha sido «mortal», se debe, además de a la cri-
sis, a «las políticas del Ayuntamiento de Huesca, que ha gastado los im-
puestos de todos solo en fomentar el consumo en el centro de la ciudad,
organizando todos los eventos de junio y julio en estas zonas y olvidan-
doa losbaresqueestánen losbarrios, queeste veranohanestadodesier-
tos». Una situación que se ha repetido, según Encarna, durante las fies-
tas patronales de San Lorenzo, en las que «el Consistorio ha localizado
todo de nuevo en el centro de manera exagerada y nosotros no hemos
podidohacer nadade caja porque estábamos fueradelmundo. Loqueno
estuviera en la zona céntrica de Huesca no ha existido y esta es una ciu-
dadmuypequeñaquedebe aprovechar esta característica para fomentar
que la gente también se mueva por los barrios, y así todos podamos ha-
cer una fuerte caja durante las fiestas». Desde El Tapeo, su dueña señala
que se hecho de todo para que «los clientes sigan consumiendo pero es-
tá claro que de donde no hay no se puede sacar».

JULIOCORED
Restaurante Juliana (Huesca)

«Los cafés y las copas han
descendido hasta el 80%»
El buen tiempo y el largo puente del 15 de agosto, que este año cayó en
miércoles, han sido las claves, que según Julio Cored, han hecho que en
estas fiesta de San Lorenzo la recaudación y el consumo en su estableci-
miento (otros hosteleros han dado datos más negativos) hayan sidome-
jorqueenañosanteriores. «El finde semanaha sidomuybueno, hicimos
caja después de varios meses de caídas». Este establecimiento pertene-
ce a un grupo de socios dueños también del restaurante Las Torres, una
larga trayectoria en el sector de la hostelería en la que nunca habían vis-
to «un caída similar». El descenso en este caso ha sido de entre el 30% y
el 40%, especialmente en el servicio de cenas y el consumo en barra.
«Las noches en este restaurante son lamuerte, la crisis unida a la ley an-
titabacohahechoque los extras como las copas y los cafés dedespuésde
comer hayan descendido en un 80%». Ante la llegada del temidomes de
septiembre, Julio asume que no podrán «contener más los precios al es-
tar trabajando con márgenes de beneficios mínimos en estos momen-
tos», lo queprovocará que yanopuedan asumirmás subidas y tras «cin-
co años sin retocar los precios del restaurante» se verá obligado a incre-
mentarlo. «Llega unmomento en el que no puedes aguantar más».

do. «Poder servir en la calle se ha
convertido en la salvación para el
sector. Aunque un cliente sentado
siempreconsumemenos, las terra-
zas están logrando mantener los
puestos de trabajo del sector y es-
quivar la prohibición de fumar.
Ahoramismoson loúnicoque fun-
ciona», asegura Pedro Jiménez. La
necesidad de tener una terraza por
partede losestablecimientossede-
muestraconelaumentodeestasen
dos años. Solo en Zaragoza se ha
pasado de tener unos 1.500 velado-
resenel año2010, aduplicar lacan-
tidad, hasta alcanzar los más de
3.000 en 2012.

MIRANDOASEPTIEMBRE

La hostelería espera con recelo la
llegada de septiembre, que traerá
el incremento en dos puntos del
IVA, que alcanzará el 10%. Mu-
chosestablecimientosseplantean
asumir la subida, aunque las aso-
ciaciones advierten de que la re-
percusión en los precios será va-
riable dependiendo del local y de
los servicios que ofrezca. Todos
coinciden en que, a la larga, los
precios variarán ante la imposibi-
lidad de asumir toda la subida im-
positiva. «A corto plazo no habrá
subida, pero pasados los meses la
rentabilidad que se obtendrá será
muyestrechay tendránque incre-
mentarse los precios» señala José
Luis Izuel, presidente de la la Fe-
deración de Empresarios de Hos-
telería de Zaragoza (Horeca). Al-
goquepara laasociacióndeHues-
ca«obligaráa losdueñosde los lo-
calesareciclarsealmáximoyaser
más creativos que en estos mo-
mentos, como única alternativa a
la crisis».

ANTONIOCASAO
Colegio de Economistas
de Aragón

Reducir costes
y ser positivo

La reducción del gasto del
consumo en el ocio, al ser
este un sector «prescindi-
ble» para la sociedad, co-
mo señala Antonio Casao,
vocal de la Junta del Cole-
gio de Economistas de
Aragón, esta haciendo que
«el crecimiento económico
se frene, al igual que la
contratación de personal
en un sector esencial para
España». En su opinión, la
clave para incentivar el
consumo se debe basar en
dos aspectos: la mejora de
los precios y la oferta en la
hostelería, y la creación de
un ambiente optimista en
la sociedad de cara al futu-
ro. «El sector se debe orga-
nizar y unirse para afrontar
de forma conjunta los gas-
tos de producción y pro-
moción, y así reducir los
costes, consiguiendo crear
una oferta más competitiva
que los diferencie de otras
ciudades y atraiga al turis-
mo». Esta unión debe de ir
acompañada un ambiente
positivo que genere con-
fianza y seguridad en la so-
ciedad, «sin engañar y
siendo realista pero con
expectativas positivas».


